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RESUaBR EJECUTIVO 
El mercado de carne de cangrejo es muy competitivo en todos 
los niveles del can•l de distr i bució~. La industria se ca 
racteriza por part ici pantes que van, por tamaño en influen 
cia, desde el comerciante part1cular a la gran soc1edad. 
La carne de cangrejo es un artículo de lujo con una demanda 
muy depend1ente del precio de venta. El consumidor partic~ 
lar raramente come cangreJo en casa c orno lo demuestran los 
estudios que 1ndican que setenta y c1nco por ciento de toda 
la carne de cangrejo se consume en restaurantes. Este por-
centaje es un estimativo de todas las d if erentes preparaci~ 
nes de carne de cangrejo. La carne de cangreJo es probabl~ 
mente la variedad menos popular . Su impopularidad se debe 
a que el consum1dor prefiere el sabor del cangrejo fresco o 
refrigerado. Por otra parte es menos comerciable 
de un corto tiempo. En consecuencia, la demanda 
de cangrejo congelada es menor que la fresca. 




congelada, que no se le puede considerar un "cliente final'' 
del producto . Los restaurantes y procesadores de alimento~ 
compran la mayoría de carne de cangrejo produc1da y la uti-
lizan en productos que son comercializados al público en g~ 
neral. Puesto que la demanda del producto es limitada a un 
pequeño número de compañías, los mayoristas y procesadores 
promocionan principalmente la carne de cangrejo congelada a 
través de la venta directa. Ocasionalmente se colocan avi-
sos en periódicos comerciales y se emplean folletos y vola~ 
tes los cuales se distribuyen directamente a restaurantes y 
procesadores de alimentos. 
ii 
La oferta de carne de cangreJo congelada depende desde lue-
go del volumen de cangreJO capturado. D1cho volu~en varfa 
por factore;; como el estado del tiempo, el medio ambiente 
oceánico, si el "ciclo" ' ... de captura esta en su p1co o baJa 
y en la época del año. 
Los e ngrejos nadan mejor y son más facilmente capturados 
en aguas templadas. En los últ1mos años, una gran parte de 
cangreJO capturado ha sido pasteurizado o vendido fresco en 
vez de congelado ya que esas preparaciones t1enen actualmen 
te una mayaL demanda. La demanda de la carne de cangrejo es 
afectada por el estado de la econom!a, puesto que los cons~ 
mi. dores es~án dispuestos a comprar tales artículos cuando 
tienen mayores 1ngresos. La demanda de carne de cangrejo 
también depende de la calidad del producto. 
Los productores extranJeros del producto tienen mercado en 
los Estados Unidos cuando el precio de la carne de cangrejo 
nacional está alto . En el caso contrario, los costos ad1cio 
nales incurr1dos en la compra de carne de cangrejo importa-
da son muy altos . Además, · los procesadores extranjeros pu~ 
den encontrar un mercado apto cuando ofrecen algo que los 
1mportadores creen que es de buena cal1dad, ya que los con 
sum1dores esperan un producto ccnfiable, consistente cuando 
pagan un precio alto. 
M1entras que los 1mportadores generalmente les interesa dis 
cut1r las oportunidades de importación con los exportadores 
aquellos subrayan el hecho de que les toma c1erto tiempo en 
llegar a un acuerdo. 
iii 
Tomando en cuenta todos esos factores parece que la oportu-
nidad de mercado a corto plazo para los exportadores inter~ 
sados en vender carne de cangrejo congelado en los Estados 
Unidos no es positiva. Sinembaigo, a largo plazo puede ha-
ber una esperanza ya que las c ondi ciones en es t e mercado 
han variado mu~hísimo "en el pasado y probablemente continue 
variando en el futuro. 
Wash ington, D. C , Enero de 1983 
Tomando en cuenta todos esos factores parece que la oportu-
nidad de mercado a corto plazo para los exportadores ínter~ 
sados en vender carne de cangrejo congelado en los Estados 
Unidos no es positiva. Sinembaigo, a largo plazo puede ha-
ber una esperanza ya que las condiciones en este mercado 
han variado mu~hísimo'en el pasado y probablemente continue 
variando en el futuro. 
Wash ington, D, C . , Enero de 1983 
EL MERCADO DE LOS ESTADOS UNIDOS 
PARA LA CARNE DE CANGREJO CONGELADA 
I. DEFINICION DEL PRODUCTO. 
La carne de cangrejo congelada es el tejido muscular del 
cangrejo extraído de su caparazón y congelado a tempera-
turas de cincuenta grados o menos. 
Aunque existen hasta trece clases de cangrejo, las espe-
cíes más comunes son la "jaiba azul" (CALLINECTES sapi-
dus) , el "d ungenes s crab" ( CANCER magis ter) ¡ la "centolla" 
(PARALITHODES camschatica); y el "snow crab" (CHINOCE'l~ES 
bairdi) . 
1 
El más popular y así mismo la carne de cangrejo de mejor 
calidad es Ja centolla, seguido del "snow crab". Las 
distinciones de calidad de la jaiba azul se determinan 
por la parte del cangrejo que se obtiene la carne. La 
mejor calidad de carne se extrae del abdomen, la siguie~ 
2 
te en calidad de las patas y la Gltima de las muelas. 
La carne de cangrejo congelada está incluida en la posi-
ción 114,15 de la Nomenclatura Arancelaria de los Esta 
dos Unidos (TSUSA). 
2 
11. PRINCIPALES PRODUCTORES Y DIMENSION DEL MERCADO. 
El mercado de la carne de cangrejo es bastante competit~ 
vo a todos los n~veles en el canal de distribuc~ón. Hay 
un gran número de empacadores o procesadores, que van--
desde soc~edades nacionales hasta pequeñas compañias pr~ 
vadas. 
Por consiguiente, la industria es fragmentada, sin que -
se piesente el caso de que una Ún~ca compañía o grupo de 
compañías domine el mercado. Por ello, una lista de los 
productores es oblLgatoriamente incompleta, ya que es 
prácticamente imposible identif~car todos los que inter-
. . 
v~enen en la ~ndustr~a. Es este hecho que previene en -
los informes estadísticos pues se ha est~mado que los d~ 
sembarques reales de cangrejo, por ejemplo, son treinta 
3 
por ciento más altos que los dados. Los empacadores/pr~ 
cesadores más grandes de carne de cangrejo en los Esta--
dos Unidos son: 
Procesadores y Empacadores de Carne de Cangrejo Congela-
d~4 
Alaska Fresh Seafoods Inc. 
Seattle; Washington 
Alaska Packers Association, Inc. 
Bellevue, Washington 
Astoria 5eafoods, Inc. 
AsLocia, Oregon Brenswíck, 
Georgia 




King Shrimp Co., Inc. 
3 
Bayou Foods Co. Kodiak King 
Crab, Inc. 
Mobile, Alabama Kodiak, Alaska 
Blanco Fisheries, Inc. 
Port Orford, Oregon 
Bumble Bee Seafoods 
Seattle, Washington 
California Shellfish Co. 
San Francisco, California 
Dalgety Seafoods 
Everett, Washington 
Deep Sea, Inc. 
Seattle, Washington 
DePoe Bay F1sheries 
DePoe Bay, Oregon 
Dutch Harbar Seafoods Ltd. 
Redmond, Washington 
G & e Fishery 
OrientaL~ No~th Carolina 
Grande, Inc. 
Berwick, Louisiana 
Gulf Stream Crab 
Steinhatcher, Florida 
Harbor Bell, Inc. Tampa Maid 
Sea Products 
Bay Center, Washington 
Martin Foods 
Baltimore, Maryland 
Matagorda Seaffods Co. 
Matagorda, Texas 
O~ios Fisheries 
Margan City, Louisiana 
Pacific Pearl Seafoods 
Bellevue, Washington 




Rich-Sea Pak Corpo r ation 
~t. S1mons Island, 
Georgia 
Riverview Crab Co. 
Oriental, North ~arol i na 
Seacrafters, Inc. 
Crisfield, Maryland 
Singleton Packing Corp. 
Tampa, ·Florida 
Tampa, Florida 
En tirminos de productores extranjeros, los dos países -
que han exportado la mayor cantidad de carne del cangre-
jo congelado a los Estados Unidos de 1975 ~ 1979 son ca-
nad& ~ Jap6n, con volGmenes importantes exportados por -
la RepGblica de Sud&frica también . 




MERCADO ESTIMADO DE CARNE DE CANGREJO 
(FRESCA y CONGELADA) EN LOS ESTADOS UNIDOS 
( 1. 000 libras 1 
19 75 1976 1977 1978 19 79 
Desembarques 
Comerciales"' 300.950 344.810 398.539 449. 142 489.184 
+ Importaciones 5.185 4. 710 6. i OO 4 . 711 2.817 
- Exportactones 2.7 2 4.099 32.269 61.970 79. 197 
Mercado 
Aparente 303 "42 3 345.421 372.370 391. 883 412.804 
* Los desembarques comerc~ales son dados en peso global, el 
cual incluye el peso de caparazón. En promedio, el peso 
de · la carne es equ1valente al veinte por c1ento del peso 
global. ·S inernb argo, es 1mport ante observar que la e arne 
de cangreJO no s1empre es congelada; puede ser refrigera-
da, · pasteurizada o enlatada. Además, no todos los cangre-
jos son convert1dos en carne de can grejo, algunos son ve~ 
d1dos v1vos y otros por secciones. Finalmente, los desem-
barques comerc~ales no tienen en cuenta el número de can-
g r·e-j o s que s e m u eren ante s d e s e r e o e in a do s o ven d id o s y 
que son supuestam-ente descartados.6 Por consiguiente, es 
dificil precisar la cantidad de carne de cangrejo produc~ 
da en los Estados Unidos. Estas c1fras son estimaciones 
de l os pesos de carne desembarcada por pescadores estado-
un1denses. 
Las estádÍsticas de este cuadro señalan tres tendencias 
importantes: Primero, los desembarcos estadounidenses de 
cangreJO han ~umentado casi el 60' en ese periodo. Segu~ 
do, las jmportac1ones son muy pequeñas y cada vez menores 
y tercero, las exportaciones han aumentado tremendamente, 
particularmente de 1977 a 1979. Esto es una evidenci~ del 
crecimiento del mercado para carne de cangrejo en los Es-




DESCRIPCIO~ DEL CONSUMIDOR FINAL DEL PRODUCTO. 
.· 
La carne de cangrejo congelada es comprada por restaura~ 
tes procesadores de al~mentos y cadenas nacionales de -
tiendas al detal. s~nembargo, voceros de la industr~a -
sostienen que el Gltimo grupo compra un volumen insign1-
ficante del producto, estiman que los restaurantes com-
pran aproximadamente' el sesenta por ciento de toda la --
carne de cangrejo co?gelada, mientras que los procesado-
res de alimentos compran el cuarenta por ciento restante.
7 
Las cadenas nacionales de tiendas al detal compran una -
cantidad limitada ~orque ex1ste una pequeña demanda de 
carne de cangrejo (ya sea fresca o congelada) por el con 
sumidor promedio. La carne de cangreJO es generalmente 
denominada como un axttc~lo de "mantel bla¿co" porque es 
muy costoso. Los estud~os ~ndican que setenta y cinco -
por ciento de toda la carne de cangreJO consum~da es co-
8 
m~da en restaurantes u otras localidades fuera de casa. 
Es un ariículo ·de lujo y puede ser muy cara (segGn de la 
clase de cangreJO que se compre) y por cons~guiente com-
prada cuando el individuo estima que tiene dinero "extra'' 
para gastar. Cuando la economía pasa pÓr una depresión 
la gente =ena menos frecuentemente fuera de casa y cuan-
do lo hace no ordena el plato más costoso del menG (la -
mayoría de las veces carne de cangrejo) sino algo más ac 
cequible.
9 
La informac~6n más reciente disponible (v¡ase cuadro 2) . 
que trata de delinear las caracter1st~cas socioeconóm~-
cas de los consumidores de carne de cangrejo ofrece re-
sultados bastante ~ncompletos, debido probablemente a --
. . 
que el individuo compra poca carne de cangreJO para su 
propio uso. 
No obstante, los restaurantes y procesadores de alimen -
tos ut1l1zan 1~ carne de cangréJO en com1áas como sopas , 
aper itivos~ lenguado rell~no, cangrejo apanado y produc-
tos de cangreJO condimentados. 
lV~ CAMALBS TRADICIONALES DZ DISTRIBOCIOa. 
Los cangrejos son capturados ya sea por pescadores part~ 
. . 
culares o por grande~ naves de compañías empacadoras. Es 
tos grandes barcos permane c en a veces en alia mar por me 
ses. Genera~mente se captu r an los cangrejos medLante ti 
n¿jas con anzuelos de bacalao y almeja y lo s uf1ciente--
ment~ grandes como para sos t ener tre1nta a c uarenta c a n -
greJOS . C ~ ando el agua está fr!a, los c angr s JOS no pu~ 
den nadar tan l ibremente y se en t1 erran ellos m ~ smos Gn 
el fondo del océano . Cu ando és t o ocurre, el método de -
' . . 
la t1naja no es eficaz y en vez de e l lo se ut1 11 zan dra 
gas. Una vez que los pescador~s han c apturado los can-
grejos, los colocan en grandes tanques con agua salada -
para mantenerlos vi·vos . Es to es indispensable porque el 
cangrejo no t 1 ene valnr comerc i al si se muere antes de 
aer procesado. LaE razones de ésto son que los crustá-
ceos so~ muy suscept1bles a enfermarse y descomponerse -
' ' . .... 
rápidamente, y el cangre~o t1ene un sabor p~rceptiblerne~ 
te d1st1nto s1 se le ha cocinado después de muerto . 
Cuandc les barcos reg r esan a puert o, las cooperativas de 
los pes~adores negocian con las cooperat1vas de los pro-
• 1 
cesadores para determ~nar el prec~o . Se descargan los -
cangrejos y se colocan en caJas metálicas en dot\de se les 
COCl.na. Después de la cocc1Ón, se "sacuden" los cangre -
JOS y la carne se separa de la caparazón y se congela · en 
cajas de cien o dosc1entas libras (en Alaskal. Estas ca-
jas son enviadas a la planta principal y cortados en ca-
JaS de v~1nte libras. 
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CUADRO 2 
CONSUMO DE LOS ESTADOS UNIDOS DE TODA CLASE DE CANGREJO 
(FRESCO Y CONGELADO) POR CARACTERISTICAS 
SOCIO-ECONOMICAS 1969~/ 2/ 
Características 
Soc~o-Económi e 3.S 
(Detal-Peso) 
9 6 9 
1er. 2o. 3o. 4o. 
Trimestre Trimestre Trimestre Trimestre TOTAL 












INGRESO PER CAPITA 
Menor de US$1 . 000 
1 • 000 - í • 999 
2.000- 2.499 
2 .500 - 2.999 
3.000 - 3.499 





Ofic~n~stas y vendedores 
Artesanos, capataces 
S1lperv~sores 
















































































































Menos de 4 años 
Secundaria 
Menos de 4 años 
uní versidad 
Un.l. vers~ tar~o 
de 
de 













9 6 9 
1er. 2o. 3o. 4o. 
Trimestre Trimestre Trimestre Trimestre TOTAL 
------------- Libras per Cápita --------------
0,045 0,033 0,034 0,042 o' 154 
0,046 0,045 0,033 0,041 0,165 
0,052 0,029 0,042 0,061 o' 184 
0,000 0,000 0,030 0,018 0,048 
0,045 0,087 0,017 0,009 o' 158 
0,042 0,009 0,045 0,031 0,127 
0,002 0,004 0,006 0,005 0,017 
0,004 0,000 0,001 0,000 0,005 
0,062 0,059 0,055 o ,039 0,215 
0,083 0,036 0,063 0,024 0,206 
0,014 0,073 0,008 0,003 O, 098 
0,046 0,006 0,024 0,078 o' 154 
o' 152 o' 103 o' 100 o' 176 0,531 
1( Compras por familias para uso en casa, basadas en muestreo de familias y 
div~dido por el número de cada familia. 
y Incluye todas la.s clases de cangrejos (por ejemplo: centolla, azul, etc.) 
El mayorista puede comprar carne de cangrejo de esta for 
roa o cortada en otros tamaños. Sinembargo, el empacador 
generalmente corta la carne en bloques de cinco libras, 
compuesta de cuarenta por ciento de las patas y el sesen 
ta por ciento del cuerpo. Estas con las formas de uso -
f~nal del producto que generalmente son vendidas al ma-
yorista (o distribuidor), quien en su turno las vende a 
restaurantes y procesadores de alimentos. 
10 
1 - 4 días 





















1 - 4 dÍas 




De vez en cuando el productor estadounidense vende di-
rectamente a los procesadores de alimentos o a restauran 
tes, pero la gran mayoría de veces la carne de cangrejo 
pasa primero por el mayorista. 
V. PRACTICA.S TRADICIONALES DE COMERCIO Y PROMOCION. 
Puesto que la carne de cangrejo congelada no es producto 
de consumo masivo, es poca la publicidad que se le da en 
todos los muelles del canal de distribución. Los impar-
tadores promocionan la carne de cangrejo congelada median-
te venta directa. Los vendedores mantienen contacto pe~ 
manente con los clientes potenciales teniéndolos al tan-
to de los desembarques esperados y precios. 
Un vocero de la industria dijo que la publicidad genera~ 
mente se limitaba a avisos hechos para otras organizaci~ 
nes comerciales. Los procesadores y mayoristas de vez 
en cuando colocan avisos en los periódicos comerciales y 
suministran folletos a restaurantes y procesadores de -
alimentos. Estas compañías, a su vez, hacen publicidad 
dirigida al consumidor final, pero sólo promocionan sus 
compañías o sus productos finales y no la carne de can-
grejo en particular . La venta directa sigue siendo la 
principal forma de promoción para carne de cangrejo con-
. . b . ... 11 gelada, a todos los niveles en el canal de d1.str1. uc1.on. 
La propaganda que figura en la siguiente página es un 
ejemplo de los 
. 1 12 mercl.a es. 
pocos avisos colocados en periódicos co 
1 1 
VI. IMPUESTOS Y DISPOSICIONES REGLAMENTARIAS A LA IMPORTA 
CION 
Este artículo no es elegible para el s~stema Generaliza-
do de Preferenc1as (S.G.P. · Para los exportadores de 
las Naciones Más Favorecidas, la tarifa de importación 
sobre la carne de cangreJo es del 7,5 por ciento ad-val~ 
rem, según la Nomenclatura Arancelaria de los Estados 
Unidos, TSUSA número 114 .1 5, Parte 3, Subparte E, página 
30. La tarifa de importación para los exportadores de 
los países que no se benefician del status de la Nación 
Más Favorecida es del 15 por c~ento ad-valorem, según la 
m1sma fuente. 
Según la admin~stración de Drogas y Alimentos de los Es-
tados Unidos, 13 no hay requisitos especiales para la im-
portación de carne de cangrejo fresca o congelada. Sin-
embargo, los requisitos generales de la ley de alimentos 
se aplican a la carne de cangrejo. 
los siguientes: 
Los principales son 
1. Un alimento es ilegal s~ cont~ene una substancia vene 
nosa o nociva que pueda perjudicar la salud. 
2 . Un alimento es ~legal si es preparado, empacado o roan 
tenido baJO condiciones no sanitarias por lo cual pu~ 
de ser perjudicial para la salud. 
3. Un alimento es ilegal s~ cualquier parte de ~ste, es-
tá sucio, podrido o descompuesto. 
Los requisitos de sanidad de la Ley de Alimentos, Drogas 
y Cosm~ticos son refer~dos con frecuencla, como la "Ley 
de Alimentos y Drogas Puros", enfat~zando uno de sus 
pr~nc~pales objetivos: protección al público de artícu-
los que puedan ser perjudiciales, que son sucios o des-
compuestos o que han estado expuestos a condiciones -
·' 
The oppo.rtunity for anyone, anywhero to onjoy Alaska 
Crob anytlmo, in anyway has novor boon bettor. The 
dovolopmont of two new proc:oulng vossols, tho Arc1ic 
Stor ond tho lerlng Star, hove substantlally lncreased 
ICIClE SEAFOODS, INC. Alasko Crab produc:tion thus pro-
vlding largo ·quantlties of Klng Crab, Snow Crab, and 
Dungeneu Crab for consumen throughout the world. 
The Alaska Klng Crab, largost of Alaska Crab weigh on 
average of 6·7 lbs. whllo measuring 3 feot from tlp to tip. 
Ita meat has outstanding navor and texture while being 
tender ond moist wlth red and white meot libera. ICICLE 
SEAFOOOS, INC. oHera Klng Crab to consumera 
In severa! produc1 forms •••.• 
IN SHELL: MEAT: 
clusten 
lega ond claws 
split lega 





Snow Crab has been a favorito in Jopan 
far yoars but is relativoly new to th'l U.S. 
market. lt is genorally obout 1 1/2 h: from tlp to tip with 
an average weight of 2 1/2 lbs. The meat is tender with r~d 
and white fii>ers ond has o delicote llover. Snow Crob is 
ovoiloble from ICICLE in o voriety of produc:t forms ..•.. 
IN SHELL: MEAT: 
clusters 








t ~ ~. 
~ - \ . 
~ ----. . . 
Dungenoss Crob fs o aw .. t mootod uab with tender 
white and red fibers. lt la smaller thon elther the Kfng Crab 
or Snow Cra b avoraging oround 2 Iba. TradltionoHy 
Oungenou Crab has b .. n sorvod oithor wholo or CI'Gdtod 
in the shell; howevor it la excellent propared olmost 
anyway. Consumen c:an onjoy Dungoness Crab from IClaE 
sovoral ways ••••••• 
IN SHELL' MtAT' -whole cooked crab morus meat r .. 
dusters fancy meat ·~ ·- V 
. salad meat \. . 
Alaska Crab from ICICLE ls always dollverod 
pre·cooked and fro1en reody for thawing and use. 
Combining fresh Aloska Crab with quollty 
ICICLE processing resulta in tho fines1 of 
seafood produc:ts. ond Jt is now avoilable 
in quantlties for everyono .•• and remember 
whether 11'1 · Aloska Crab, salman, halibut, 
shrimp, herring. sablofish, battom fish filets orony of 
Aloskas' many seafood produc:ts ICICLE SEAFOODS,INC. 
will hove tho finost ovailablo. 
!CIClE SEAFOODS. INC. 
4241 21ST AVENUE WEST. 
SEATILE. WASHINGTON U.S.A. 98199 
TELEPHONE (206) 282·0988. 
TELEX 32·8832 PFICICLE SEA 
VII. 
1 3 
ant1higién1cas que pueden contaminar el artículo con su-
~1edad o que lo puede volver perJudicial para la salud. 
Además, según las mismas fuentes, la ley exige que la in 
formac1Ón conten1da en la etiqueta sea lo claramente ex-
puesta en términos que el consumidor corriente lo pueda 
leer y comprender baJO condiciones normales de compra y 
uso . Si la etiqueta del alimento t1ene presentaciones -
en un 1dioma extranjero, la etiqueta debe llevar todas -
las declaraciones exigidas en inglés así como en el idio 
ma extranjero . 
S1 el alimento es empacado, deben aparecer las siguien--
tes declaraciones en la et1queta en idioma inglés: 
l . Nomb r e, dirección, ciudad, estado y código postal ya 
sea del fabricante, empacador o distribuidor. 
2. Una 1nd1cación exacta del volumen de al1mento en el -
empaque. Las unidades de medida exíg1das son la li-
bia y el galón estadounidense pero también se pueden 
ut1lizar las medidas del sistema métrico, si se desea, 
además de las indicaciones exigidas en unidades 1ngl~ 
sas . 
3. El nombre común o vulgar del alimento. 
4 . Los ingred1entes del alimento. 
PRACTICAS TRADICIONALES DE PRECIOS. 
Debido a que la industria es muy fragmentada, los pesca-
doies y procesadores negocian el precio, el cual 
14 
puede variar día a día, según el tipo de carne de can -
grejo, calidad y cantidad disponible y el momento del 
año. Los precios en los otros niveles se establecen ca 
si de igual forma con factores de oferta y demanda que -
determinan el precio al que se alcanza. 
Es difícil obtener información de fijación de precios en 
los distintos niveles, sinembargo, el siguiente cuadro -
ilustra los costos, márgenes de comercialización, y pr~ 
cios aproximados en los canales de distribución. 
CUADRO 3 
MARGENES Y PRECIOS TIPICOS DE LA CARNE DE CANGREJO 
CONGELADA EN LOS ESTADOS UNIDOS 
(1979 ) 
DÓlares por libra 
Precio ex-nave* 
Precio mayorista 
(Promedio en el año) 
Precio minorista 
(Promedio en el año) 
Centolla 












* El precio ex-nave se determina dividiendo los desembarques comerciales 
por el valor desembarcado. 
Los anteriores precios ex-nave se comparan con los pre-
cios ex-nave de carne de cangrejo importada en 1979 que 
eran US$2,43 por libra. Desde luego, el 7,5 por ciento 
de la tarifa de impuestos y los costos de transporte son 
agregados al precio ex-nave. Se determinó el precio ex-
nave dividiendo el valor total de la carne de cangrejo -
importada por la cantidad total importada en 1979. A co~ 




Costos de transporte desde Sant~ago, Ch~le a la c~udad -
de Nueva York, N.Y . 
OS$ 347 por 1 • 00 o kilogramos ( Ó 1 m 3) * 
22 por 1 • 00 o kilogramos (recargo combustible) 
1 o por 1 • o 00 k~logramos (3% ~mpuesto chileno) 
US$ 379 por 1 • 00 o kilogramos 
*La tarifa de flete para carne de cangrejo desde Chile -
no es una tarifa específica para carne de cangrejo, co~ 
gelada en cajas, sino una tarifa de carga general refri 
gerada . El exportador deber& contactar una compafiia 
transportadora chilena y la tarifa de bienes de consumo, 
la cual es más baJa que la anterior. 15 
IMPORTADORES Y SUS REACCIONES. 
Todos los importadores entrevistados se mostraron inter~ 
sados en manejar más carne de cangrejo congelada si se 
presentaba la ocas~ón y si la carne de cangrejo no era -
uno de sus actuales productos de oferta, ellos lo consi-
derarían. 
Si b1en el interis era un&nime, los importadores se apr~ 
suraron en observar que existían problemas asociados con 
la i mpo=tación del producto. Un vocero de Fulham and Ma 
loney, Inc. en Boston explicó que cuando los precios del 
mer c ado de la carne de cangreJO en los Estados Unidos 
eran altos, la carne de cangrejo importada era competit! 
va con el producto nacional . Sinembargo, cuando el pr~ 
cio en el mercado estadoun~dense está en el nivel actual, 
el costo de la carne ~mportada sumada a la tarifa de im-
porta c LÓn y el flete no la hacía competitiva. Por otra 
parte, se considera que la carne de cangrejo extranjera 
16 
no es tan de alta calidad como la del cangrejo de Alaska 
y Canadá y ésto es de primordial importancia para la ma-
16 yoría de los compradores. 
Un representante de Harrison, Pierce & Company en Nueva 
York agregó que debido a la tendencia de los crustáceos 
a contraer enfermedades bacteriológicas, la Administra-
ción de Alimentos y Drogas inspecciona cuidadosamente t~ 
da la carne de cangrejo importada. 
1 7 mente toma diez días de trabaJO. 
Este proceso normal-
Obviamente, demoras 
como éstas pueden causar enormes problemas para los lm-
portadores. 
La respuesta de los importadores están resumidas y dadas 
l d d l 
. . , . 18 en e cua ro e a Slgulente paglna. 
IX. BREVE ANALISIS DE LAS OPORTUNIDADES DE MERCADO PARA LOS 
EXPORTADORES. 
Existen varios factores que afectan la oferta y la deman 
da de la carne de cangrejo en los Estados Unidos. Prime 
ro, por alguna razón, la oferta de cangrejo obedece un 
patrón cícllco. En algunos años hay abundancia mientras 
que en otros es imposible para los pescadores capturar 
lo suficiente como para recuperar los gastos. Este patrón 
se da particularmente en la costa occidental en donde la 
captura de cangrejo llega a su máximo cada seis años. 
Por consiguiente, a veces hay abundancia o escasez de 
cangrejo dependiendo del tiempo o del pico o depresión 
del ciclo. Segundo, la oferta de cangrejo depende del es-
tado del tiempo y del ambiente oceánico. Factores tales 
como la salinidad y temperatura del agua, la cantidad de 
alimento disponible y el período - . 19 del ano son lmportantes. 
COMPAÍ'1IA 
Fulham and 











Alba Seafood Inc. Si 
Nueva York, N. Y. 
Harbar Seafood Si 
Br()kers 
Nueva York, N.Y. 
RESUMEN DE LAS ENTREVISTAS CON LOS JMPORTADORES 
Límites en 
C"uanto p·ceGic y 
cantldcid:' 
sí, el precio debe 
ser competivivo co:n 
Jos precios nacion~ 
les probablemente 
compraría una cant~ 
dad limitada al 
principio . 
EJ precio es muy im 
portante - pediría-
una oferta y verifi 
caría con oferentes 
establecidos para 
ver lo que ofrecen. 
Ningún maxgen espe-




















Que cumpla con 
los términos de 
los exportadores. 
Carta de Crédito. 
Mejor manera para 
el expo·ctado·r pa-
ca explorar la s1 
tuación? 
Llamarlos - lleva 
ría a cabo un che 
queo minucioso del 





fono o correo. 
Contacto por telé-
fono -examinaría -
muestras gratis por 
correo aéreo- expoE 
tador debe ser con-






Blue Continent Posiblemente 
Corporation 
Nueva York, N.Y. 
F. W. Bryce Co. Si 
Boston, Mass. 
RESUMEN DE LAS ENTREVISTAS CON LOS IMPORTADORES 
LÍmites en 
cuanto precio y 
cantidad? 
















Carta de Crédito 




a las propias 
plantas extranj~ 
ras. 
Mejor manera para 
el exportador pa-
ra explotar la si 
tuación? 
Contacto por tel~ 
fono -el cangrejo 




Contacto por telé 





Actualmente, la oferta de carne de cangrejo es muy alta 
ya que los pescadores están p1diendo precios más altos a 
fín de cubr~r sus costos. En los Gltimos afios los pese~ 
dores se han visto obl1gados a comprar equipos más moder 
nos para capturar una mayor cantidad de cangreJOS y por 
ende sus costos operac1onales son más altos que en el p~ 
sado. Cuando los precios son altos, los empacadores com 
pran menos y los pescadores no pueden vender todos los -
20 
cangrejos que capturan . 
La demanda de cangrejo está Íntimamente ligada al estado 
de la economía . Cuando la economía esta boyante, la de-
manda de carne de cangrejo es alta y cuando aquella está 
depresiva, la demanda es muy baja. La carne de cangrejo 
no es considerada un artículo necesar1o sino por el con-
trario de luJo , y por lo tanto, no se le compra cuando 
los tiempos son difíciles. Los restaurantes muchas ve-
ces omiten tales artículos de sus menGs o bajan los pr~ 
. . 1 l 2 1 c1os para est1mu ar as ventas. 
Puesto que el cangrejo es un artículo bien cotizado, los 
compradores exigen la mejor calidad disponible. Es por -
otra raz6n que la demanda de carne de cangrejo congelada 
ha disminuido en los Gltimos años. Voceros de la indus-
tr1a se queJan de que la carne de cangrejo congelada ti~ 
ne una demanda mucho menor que la fresca o pasteurizada. 
Esto se debe a que la carne de cangreJO s6lo mantiene su 
comercializaci6n y gusto durante un periodo de hasta cu~ 
tro meses, mientras que la carne de cangrejo pasteuriza-
da puede mantenerlos por un período más largo. Debido -
al alto contenido de agua de la carne de cangrejo, ésta 
pierde mucho de sus Jugos naturales y sabor cuando se le 
congela y se le descongela posteriormente. De ahí que 
los consumidores la encuentren menos apetec1ble. 
22 
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Además de afrontar las mismas dificultades de la carne -
de cangrejo nacional, la carne de cangrejo importada de-
be sobrepasar otras dificultades. Se pref1ere la carne 
de cangrejo nacional porque el cangrejo es más grande, 
la carne es de una consistencia de mejor calidad, y los 
compradores confían más en que la carne ha sido adecuada 
mente inspeccionada. Por otra parte, s1 la carne de can 
grejo ha sido importada de un clima tropical la FDA es -
muy cuidadosa en la inspección ya que la carne de cangr~ 
jo se puede dañar rápidamente sin o se pone a congelar -
inmediatamente. La carne de cangrejo congelada importa-
da también es más costosa que la carne de cangrejo nac1o 
23 
nal. 
Por consiguiente, la perspectiva de carne de cangrejo 
congelada en los Estados Unidos y en particular la impo~ 
tada, no es muy buena en el futuro inmediato. No se es-
pera que la economía se recupere rápidamente, y la per-
cepción del mercado de carne de cangrejo congelada no es 
susceptible de cambiar. Si bien la carne de cangrejo 1m 
portada es competitiva cuando la oferta es baja y los 
precios son altos, esta s1tuac1Ón no parece darse por al 
gún tiempo. 
NOTAS FINALES 
1. Flshery Statistics of the United States 1975, Departamento 
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Drogas y Al1mentos, Washington, D.C., Octubre, 1980. 
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7. Entrevista telefónica con Mr. Joshua Lanier, Secretario 
E]ecut1vo. ShelJfish Inst1tute of North America, Wash1ngton, 
D • e . , N o vi e mb re 1 7 , 1 9 8 O . 
8, Entrevista telefón1ca con Mr. Doug Newrnan, Comisión de Co-
rnerc ) o Internacional, Washington, D.C., Octubre, 1980. 
9 . Entrev1sta telefónica con Mr Torn Maloney, Jr., Vice-Pres~ 
de~te, Fu~ham and Maloney, Inc., Boston, MA, Noviembre 10, 
19 80 .. 
10. Entrev1sta telefónica con Mr. B1ll Bryant, Gerente de Ven-
tas, Kod1ak Alaska Packers, Seattle, WA, Noviembre 3, 1980. 
11. EnTrev1sta telefónica con Mr . Connolly, Presidente y Gere~ 
te General, RCV Crabrneat, Moratt1co, VA, Nov1ernbre 17, 1980. 
1 2. De "Pacific Packers Report 1980'', Suplemento de Abril 
Nat1onal F1sherrnan, Journal Publications, Carndern, ME. 
del 
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13. Entrevista telefónica con John Schnably, Administración de 
Drogas y Alimentos, Washington, D. C . , Octubre, 1980. 
14. Información obtenida de Jim Brooker, Adminlstración Nacio-
nal Oceánica y Atmosférica, Grupo de Análisis de Mercado y 
Fisheries of the United States 1979 como se anotó arriba. 
15. Entrevista telefónica con Mr . Arce, New York, N.Y., Noviem 
bre 3, 1980 . 
16. Entrevista telefónica con Mr . Maloney, véase nota No. 9. 
17. Entrevista telefónica con Mr . Denis Moriarty, vendedor --
Harrison Pierce and Company, 52 11th Avenue, New York, 
N • Y • , 1 O O 2 2 , O e t ub r e , 1 9 8 O • 
18. Importadores contactados: 
1. Sr. Tom Maloney, Jr., Vice-Presidente 
Fulham and Maloney, Inc. 
235 Northern Avenue 
Boston, MA 02210 
2. Sr. Denis Moriarty, Vendedor 
Harrison, Pierce and Company 
52 11th Avenue 
New York, NY 10022 
3. Srta . Ethel Bigel, Directora 
Alba Seafood, Inc. 
233 Water Street 
New York, NY 10038 
4. Sr. Peter Cardan e, Director 
Harbar Seafood Brokers 
98 Cutter Mill Road 
Great Neck, NY 10021 
5. Sr . Ted Fulop, Vice-Presidente Ejecutivo 
Blue Continent New York Corporation 
98 Cutter Mill Road 
Great Neck, NY 10021 
6. Sr. Mike Burke, Vice-Presidente 
F.W. Bryce Co. 
Boston, MA 
19. Entrevista telefónica con Mr . Jim Powers, Gerente Sucursal, 
Safeway Fish Buying Department, Noviembre, 1980 . 
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20. Entrev~sta telefón~ca con Mr. Maloney, véase nota No. 9. 
2 1. Entrev1st a telefÓnica con Mr . Moskow1tz, Vice-Presidente, 
Wh1te, L . N. and Co " , Inc . , New York, NY, Octubre, 1980. 
22 Entrevista tel efón~ca c on Mr . Jim Powers, véase nota No.19 
23 Entrevista telefÓnica con Mr . J1m Powers, Mr. Connolly y 
Mr . Moskow itz - todo lo anotado arriba. 





IMPORTACIONES GENERALES DE E.U. 
114 . 1500 CARNE DE CANGREJO: FRESCA, REFRIGERADA 
O CONGELADA 
Nac.i.ón Exportadora Cantidad (lbs) 
Canadá 1.112.490 
Méx~co 5 . 032 
República Dominicana 35. 120 
Colomb1a 1. 320 
Venez'.lela 18.353 
Chile 27.820 
Argent1na 49. 140 
Reino Unido 2.555 
Bélg1ca y Luxemburgo 15.000 
Francia 8.875 
Alemania Federal 750 
España 2.325 
Malasia 28.380 
República de Corea 115. 138 
Taj_wán 14.904 
Japón 2 . 352.364 
RepÚblica de Suráfrica 79.729 
Nambia 54.200 
Total para Código TSUSA 114,1500 3.963.495 
Canadá 1. 446.524 
Méxjco 10. 138 




Países Bajos 33.150 
Franc1a 88 
Alemania Federal 44. 100 
Malasia 19.596 
Singapur 42.000 
Filipinas 9. 572 
Ta1wán 13.323 
Japón 1.287.122 
RepÚblica de Suráfrica 4.250 
Total para CÓdigo TSUSA 114,1500 




















































República de Corea 
Taiwán 
Japón 
República de Suráfrica 
Nambia 











Mala si a 
Indonesia 
Filipinas 
República de Corea 
Hong Kong 
Japón 
República de Suráfrica 
Nambia 






Cantidad (lbs) Valor 
788.992 2.090.918 
70.999 36. 326 
57.917 97. 132 
2.370 3. 706 
1 .600 4.620 
33.350 95.712 
164. 150 419.837 






400 11 • 49 2 
9. 850 8.462 
2.621.841 4.920.668 
172.49 7 426.374 
251. 174 607.617 
4.283.290 8. 9 35.679 




3.350 8. 800 
114.770 359.924 
40.830 140. 391 
2.880 4.574 
15.210 46.010 
601 1. 605 
54.241 76.249 
630 676 




















RepÚblica de Corea 
Japón 




Total para Código TSUSA 1141 1500 
Cantidad (lbs) Valor 
1. 868.636 7.372.112 
2. 9 33 3.700 
17.736 25.473 
4.680 15.233 
43.295 116. 156 
21.690 122.060 















EXPORTACIONES DE E.U. 
CENTOLLA ESTADOUNIDENSE FRESCA O CONGELADA 
País Miles de libras 
Japón 765 







Japón 1. 730 
Bélgica 410 
Canadá 630 








Países Bajos 401 
Francia 210 
Otros 1 31 
Total 10.182 
Japón 27.56 7 
Bélgica y Luxemburgo 249 
Canadá 994 





















































CANGREJO "SNOW" CONGELADO 








CENTOLLA NACIONAL CONGELADO 
Japón 32 '863 
Bélgica y Luxemburgo 634 
Canadá 1 • 291 
Países Bajos 526 
Franc1.a 16 7 





"SNOW" NACIONAL CONGELADO 
Japón 41.942 
Francia 176 
Reino Un1do 247 
Bélgica y Luxemburgo 12 7 
Canadá 170 





























El presente Estudio lo publica la Cámara de Comercio 
de Bogotá, Secretaría Permanente de la Asociación Ibe 
roamericana de Cámaras de Comercio, AICO. 
La AICO es una organización colectiva y voluntaria de 
las Cámaras de Comercio y Entidades Afines instituí-
das o establecidas en los países de habla hispana y 
portuguesa de América Latina, el Caribe y la Penínsu-
la Ibérica. Entre sus objetivos tiene el estudio y -
fomento de todo aquello que concierne al comercio en 
general y al comercio iberoamericano en particular. 
Impreso en los Talleres de la 
Cámara de Comercio de Bogotá 




RED DE INFORMACION COMERCIAL OEA·AICO 07071 
la Red de Información Comercial (Red OEA·AICO) es un proyecto conjunto entre la Asociación 
Iberoamericana de Cámaras de Comercio (AICO), la Cámara de Comercio de Bogotá y la Secretaria Ge· 
neral de la Organización de Estados Americanos (OEA). la ejecución del proyecto está a cargo de la 
Cámara de Comercio de Bogotá que a su vez es la Secretaria Permanente de la AICO. 
la Red OEA·AICO es un sistema informativo dinámico que dentro de la comercialización interna· 
cional, responde a las necesidades del intercambio comercial y por sus antecedentes, estructura, obje· 
tivos,y alcances se ha constituido en un esquema central para los organismos del sector público y priva· 
do de los paises miembros de la OEA, España y Portugal. 
la Red OEA-AICO dentro del contexto de sus actividades operativas, suministra los siguientes servicios: 
Oportunidades Comertiales de Oferta 'f Demanda y Servicios. La labor primordial de esta actividad 
es la de obtener y difundir información sobre oportunidades comerciales de oferta y demanda, que 
conduzcan a un intercambio comercial directo entre los oferentes de los paises miembros de la OEA y 
Penlnsula Ibérica con los demandantes del mundo, asr como también, la difusión de la oferta y de· 
manda de servicios, dentro del contexto del comercio internacional. 
Servicio de Precios. Este servicio opera en forma de indicador económico, con la finalidad de dar 
al exportador y demás usuarios de la Red OEA-/,ICO, una orientación sobre las cotizaciones aplicables a 
sus productos en diferentes y representativos mercados, a fin de poder analizar la factibilidad de com· 
petir en los mercados externos. 
Servicio de Transferencia de lnformacl6n Tecnol6glca sobre Comercio Internacional. Este servicio 
t:ene como objetivo el de suministrar a los usuarios de la Red OEA·AICO, información especializada del 
comercio internacional que se considere de utilidad para las instituciones y personas interesadas en el 
comercio exterior. Estas informaciones se propQrcionan a nivel de pals. tema y producto. 
la red OEA-AICO cuenta con los siguientes medios de difusión: 
Boletrn Internacional de Oportunidades Comerciales. Semanal. 
Directorio de Oportunidades Comerciales. Anual. 
Series de Importadores y Exportadores por linea y productos especificas. Trimestral. 
La Red no se responsabiliza ni garantiza operaciones comerciales de ningún importador o productor. 
-- ------- ------------
- TRAOE INFORMATION NETWORK OAS-AICO 
The Trade lnformation Network OAS-AICO is a jo 
Commerce Association - AICO, Bogotá Chamber of u ....... m .... .: QIIU Lli<o "' ' 6"'"""'"'' ~· 
Secretariat - OAS. This project is carried out by the Bogota Chamber. of Commerce wt •. -. 
Permanent Secretariat. 
Te Trade lnformation Network OAS·AICO is a dynamic system within the international trade; by its 
antecedents, structure, objectives and goals it has become a central scheme for public and prívate 
organisms of OAS member countries, Spain and Portugal. 
The Trade lnformation Network OAS-AICO among its operative activities, gives the following services: 
Supply and Demand Trade Opportunities. The main task of this service is to obtain and diffuse infor-
mation about supply and demand opportunities, which will help direct commercial interchange between 
the suppHers of the OAS member countries and the lbe'rian Península and buyers of the world, as well 
as supply and demand difussion service within the international trade framework. 
Price lnformation. This service works as an econ omic indicator, its purpose is to give to the exporter 
and other OAS·AICO users an orientation about pric&$ applicable to their products in different and repre· 
sentative markets. This would enable the exporters to analyse th~ competitiva position theirs of 
products. 
Technical News of lnterest for lnternational Trade Firms. This service tric.s to prov!AP. OAS-~ICO 
Network affiliates with specialized information on international trade. This iniormation is giv::r 
country by country and pr6duct by product levels. 
The Trade lnformation Network OAS-AICO issues the following publications: 
lnternational Bulletin of Trade Opportunities. Weekly. 
The Trad~ Cpportunities Directory. Annual. 
lmporters and Exporters list by specific product line. Quaterly. 
1he Network does not sponsor nor guarantee thtl performance of any exoor 
